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Les proﬁls sensoriels des cafés
sont liés aux terroirs
en République dominicaine
Résumé
Dans une cafe´iculture dominicaine en pleine e´volution, les acteurs de la filie`re,
institutionnels et prive´s, souhaitent ame´liorer la commercialisation de leur cafe´. Ils veulent
acce´der auxmarche´s a` forte valeur ajoute´e des cafe´s spe´ciaux (dont les cafe´s de terroir) afin
depermettre aux cafe´iculteurs devoir leur travailmieux re´mune´re´. Pour caracte´riser les cafe´s
dominicains et identifier les facteurs qui influencent leurs qualite´s organoleptiques, une
e´tude agroenvironnementale a e´te´ mene´e dans toutes les zones cafe´icoles du pays. Sur deux
anne´es de re´colte, 676 e´chantillons de cafe´ ont e´te´ pre´leve´s, pre´pare´s et soumis a` des
e´valuations organoleptiques. Le premier objectif de caracte´risation des cafe´s dominicains a
donne´ lieu a` une classification ascendante hie´rarchique qui permet d’e´tablir une typologie
sensorielle de ces cafe´s. Cinq types distincts ont ainsi e´te´ mis en e´vidence. Le
ge´ore´fe´rencement des parcelles permet aussi de dresser une « carte sensorielle » des cafe´s
de Re´publique dominicaine. Le deuxie`me objectif est de caracte´riser les terroirs par l’e´tude
des facteurs de l’environnement physique qui peuvent influencer la qualite´ organoleptique
du cafe´. Les plus importants sont l’altitude et les variables climatiques qui y sont lie´es
(tempe´ratures, rayonnement solaire, pluviome´trie. . .), le mate´riel ve´ge´tal et la nature du sol.
L’ensemble des donne´es acquises lors de cette e´tude a permis de construire une base de
donne´es ge´ore´fe´rence´es qui,mise a` disposition des producteurs, leur permettra d’e´tablir des
e´chelles territoriales permettant de garantir la typicite´ et la stabilite´ de leurs cafe´s de terroir.
Mots cle´s : analyse organoleptique ; cafe´ arabica ; environnement ; territoire ;
typologie.
The`mes : productions ve´ge´tales ; qualite´ et se´curite´ des produits ; ressources naturelles et
environnement.
Abstract
Sensory proﬁles of coffee in the Dominican Republic are linked to the terroirs
Dominican coffee cultivation is changing. The institutional and private chain participants
want to improve the marketing of their coffee. They would like to access the ‘‘specialty
coffees’’ market, including the ‘‘coffee terroir’’ market, to give producers the opportunity of
better income from their coffee. In order to characterize Dominican coffees and to reveal
the factors influencing their taste quality, an agronomic and environmental survey was
conducted in the coffee production zones. During two harvests periods, some 676 samples
were collected and sensory tests performed in the Dominican Republic. The first aim of the
study was to characterize the coffees for the whole country. Through a hierarchical
classification, a sensory typology was built up defining five distinct types of coffee, each of
which has a specific profile. A sensory map was built with the geographical coordinates of
the coffees. The second aim was to define terroirs through the study of the factors affecting
the sensorial quality of coffee. The main environmental factors are the altitude and the
correlated variables (temperature, sun radiance, rainfall, etc.), type of soil and coffee
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Étude originale
A vec l’appui du projet depromotion des cafe´s spe´ci-aux dominicains (PROCA 2)
finance´ par l’Agence franc¸aise de
de´veloppement (AFD), les acteurs
institutionnels, dont CODOCAFE
(COnsejo DOminicano del CAFE), et
prive´s de la filie`re, dont les produc-
teurs, souhaitent de´finir collectivement
une strate´gie permettant de mieux
valoriser les cafe´s dominicains. L’ide´e
implicite du projet est de de´velopper
des signes de qualite´ base´s sur l’origine
comme les indications ge´ographi-
ques (IG) reconnues par l’Organisa-
tion mondiale du commerce (OMC)
(Galtier et al., 2008). Les IG correspon-
dent a` des noms de lieux utilise´s pour
identifier les produits provenant de
ces lieux et pre´sentant des caracte´risti-
ques de´termine´es par cette origine.
Le re`glement dominicain 819-02 du
14 octobre 2002 (CODOCAFE, 2003),
en vigueur actuellement, de´finit les
de´nominations de cafe´s exportables,
correspondant a` des noms de re´gions,
ce qui peut induire des confusions
entre la de´nomination et l’origine du
cafe´. Ainsi Barahona et Cibao Altura
correspondent a` la fois a` des re´gions et
a` des de´nominations de cafe´s qui ne
proviennent pas ne´cessairement des
re´gions correspondantes.
La Re´publiquedominicaine, commede
nombreux pays producteurs, suit la
tendance de diffe´renciation des pro-
duits (Cormier et Roussel, 2009) pour
acce´der aux marche´s des cafe´s spe´-
ciaux ou de terroir, a` forte valeur
ajoute´e. Cette solution privile´gie´e par
les cafe´iculteurs pour obtenir de meil-
leurs revenus et vivre durablement de
leur travail re´pond aussi aux demandes
des consommateurs relaye´es par les
industriels : plus de diversite´ dans
l’offre et plus de variables prises en
compte dans la de´finition de l’identite´
et de la qualite´ (Daviron, 2003).
La notion de terroir inte`gre les crite`res
climatiques, topographiques, ge´ologi-
ques et pe´dologiques, le mate´riel
ve´ge´tal, le savoir-faire des hommes
(Bodin et Morlat, 2006). Un paralle`le
peut eˆtre fait entre vin et cafe´ pour la
notion de terroir (Salette et al., 1998).
Le terroir cafe´icole peut correspondre
a` lade´finitionque l’OIVV (Organisation
internationale de la vigne et du vin)
a adopte´e en 2010 pour le terroir
vitivinicole : « Le terroir vitivinicole
est un concept qui se re´fe`re a` un
espace sur lequel se de´veloppe un
savoir collectif, des interactions entre
un milieu physique et biologique
identifiable et les pratiques vitivinicoles
applique´es, qui confe`rent des caracte´-
ristiques distinctives aux produits
originaires de cet espace. » Le terroir
inclut donc des caracte´ristiques spe´ci-
fiques du sol, de la topographie, du
climat, du paysage et de la biodiversite´.
Les diffe´rences induites entre les
produits permettent de construire une
typologie des cafe´s. La typicite´ a e´te´
de´finie par Casabianca et al. (2008)
comme exprimant une proprie´te´ de
distinction par rapport aux produits
similaires ou comparables. Cette pro-
prie´te´ fonde l’identite´ du type mais
celui-ci conserve une variabilite´
interne.
Il existe quatre niveaux de facteurs
explicatifs pour les caracte´ristiques du
cafe´ boisson : le cafe´ier et son fonc-
tionnement dans son environnement
(potentiel du cafe´ sur pied), la re´colte
et la transformation post-re´colte
(potentiel du cafe´ vert), la torre´fac-
tion (potentiel du cafe´ torre´fie´) et la
fabrication de la boisson. Les facteurs
qui interviennent sur la qualite´ du cafe´
sont nombreux mais souvent locaux
ou lie´s aux traditions locales (Perriot
et al., 2003). Les conditions agroenvi-
ronnementales influent sur le poten-
tiel du cafe´ sur pied (Vaast et al.,
2006) ainsi que sur les conditions de
la transformation post-re´colte (tempe´-
rature de fermentation, temps de
se´chage). L’altitude, la pluviome´trie,
l’acidite´ du sol et l’ombrage influen-
cent la qualite´ du cafe´ (Avelino et al.,
2005). Toutefois leurs effets pre´cis et
leurs importances relatives restent mal
connus (Decazy et al., 2003).
La Re´publique dominicaine pre´sente
plusieurs zones cafe´ie`res implante´es
dans les parties montagneuses du pays
(cordille`re septentrionale, cordille`re
centrale, Sierra de Neyba au sud-ouest
et Sierra de Bahoruco au sud)
(figure 1). L’objectif de cette e´tude
est de montrer qu’il existe des types
diffe´rencie´s de cafe´s relie´s aux fac-
teurs environnementaux.
Matériel et méthode
Une enqueˆte a e´te´ re´alise´e dans toutes
les zones cafe´icoles de Re´publique
dominicaine pour collecter des e´chan-
tillons de cafe´ en cerise et recueillir
des donne´es environnementales. Ce
sont 388 et 288 e´chantillons qui ont e´te´
pre´leve´s respectivement au cours des
re´coltes de 2004 et 2005.
Un échantillonnage raisonné
Le choix des e´chantillons repose
sur deux crite`res, zone ge´ographique
et altitude. Un e´chantillon de 30 kg de
cafe´ cerise, correspondant a` environ
5,5 kg de cafe´ marchand (Wintgens,
2004), a e´te´ pre´leve´ dans quatre fermes
sur une surface de 0,19 hectare par
tranche de 100 me`tres d’altitude dans
chacune des 19 zones couvrant la
zone cafe´ie`re (figure 1). En 2005, 288
parcelles ont e´te´ re´e´chantillonne´es
parmi les 388 parcelles e´chantillonne´es
en 2004. La deuxie`me anne´e d’e´chan-
tillonnage a e´te´ centre´e sur les zones
d’altitude susceptibles de fournir des
cafe´s spe´ciaux. Les 100 parcelles de
faible altitude ont donc e´te´ exclues
de l’e´chantillonnage lors de la deu-
xie`me re´colte. Les parcelles ont e´te´
variety. The data set built up from the study will help Dominican coffee producers in
adopting the right scale for the terroirs in terms of typicity and stability of coffees.
Key words: agroclimatic zone; Arabica coffee; environment; organoleptic analysis;
territory; typology.
Subjects: natural resources and environment; product quality and security; vegetal
productions.
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se´lectionne´es pour leur repre´sentati-
vite´ tant au niveau des pratiques
culturales que des deux cultivars
utilise´s, typica et caturra. Le typica est
un cultivar d’arabica proche des varie´-
te´s locales, e´thiopiennes d’origine,
alors que le caturra est une mutation
ge´ne´tique naturelle de l’arabica « Bour-
bon » se caracte´risant par un haut
potentiel de production et un port
bas et ramifie´permettant unecultureen
haute densite´ (Charrier et Eskes, 2004).
Pour chaque parcelle, les informations
agroenvironnementales ont e´te´ collec-
te´es. Dans la base de donne´es, ont e´te´
inclus les coordonne´es ge´ographiques,
le cultivar, l’aˆge de la plantation,
l’utilisation d’engrais, la nature des
sols re´partis en quatre classes (acides,
tre`s acides, acides magne´siens, calcai-
res), la texture du sol (argileuse,
sableuse, limoneuse et e´quilibre´e),
des donne´es pluviome´triques moyen-
nes (Escarraman et al., 2007).
Une préparation homogène
des échantillons
Les e´chantillons de cafe´ ont subi
un traitement post-re´colte homoge`ne
effectue´ dans des ateliers situe´s a` des
altitudes proches de celles des fermes.
Les e´chantillons ont e´te´ de´pulpe´s
manuellement et mis a` fermenter en
bac plastique. Les e´chantillons ont
ensuite e´te´ lave´s puis se´che´s au soleil
jusqu’a` atteindre une humidite´ de
12 % de la masse du produit. Ils ont
e´te´ stocke´s en cafe´ « parche ». Les
e´chantillons de´parche´s et trie´s ont
e´te´ torre´fie´s sur des torre´facteurs de
laboratoire Probat1.
Des méthodes sensorielles
basées sur les normes
Sur les deux anne´es de re´colte, 676
e´chantillons ont e´te´ soumis a` des
e´valuations organoleptiques dans un
laboratoire d’analyse sensorielle cre´e´ a`
cet effet en Re´publique dominicaine.
Dans ce laboratoire, dote´ de box
individuels, les profils sensoriels ont
e´te´ re´alise´s par un panel de douze
juges se´lectionne´s et entraıˆne´s au
moyen de tests sur les saveurs fonda-
mentales (Depledt, 2009) et sur le cafe´.
Les performances des juges ont e´te´
e´value´es (re´pe´tabilite´ des re´ponses
quantitatives, capacite´ de discrimina-
tion). Les dix descripteurs utilise´s
portent sur l’examen olfactif et gustatif
(tableau 1) et sont e´value´s sur une
e´chelle gradue´e de 0 a` 5.
Les boissons ont e´te´ pre´pare´es par
infusion (cafetie`re Bodum1) de 5 g
de cafe´ pour 100 mL d’eau. La norme
internationale ISO 6668 : 1991, en
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Figure 1. Les 19 zones d'étude en République dominicaine.
Figure 1. The 19 zones of study in the Dominican Republic.
Tableau 1. Déﬁnition des descripteurs sensoriels.
Table 1. Definition of sensory descriptors.
Descripteur Déﬁnition
Intensite aromatique force de l'odeur qu'elle soit agreable ou non.
Corps impression de consistance de la boisson, richesse
de la ﬂaveur.
Acidite saveur de base (reference : acide tartrique).
Amertume saveur de base (reference : solution de quinine).
Aigre qualiﬁe la sensation complexe olfacto-gustative
due à la presence d'acides organiques
(exemple : vinaigre, lait tourne).
Fruite ﬂaveur de fruits mûrs et parfumes.
Malpropre cafe presentant des ﬂaveurs etrangères.
Boise ﬂaveur rappelant le bois sec.
Vert goût d'herbe, de poivron vert ou de pois.
Persistance duree de la persistance des ﬂaveurs en bouche
après que le cafe a ete avale.
171Cah Agric, vol. 21, n8 2–3, mars-avril – mai-juin 2012
vigueur a` la date des analyses, recom-
mande un dosage plus e´leve´, sans
l’imposer. Ce rapport de 5 g/100 mL a
e´te´ pre´fe´re´ car il permet d’e´viter une
saturation trop rapide des juges. Le
mode de pre´paration en infusion,
permettant de controˆler les para-
me`tres de l’extraction, a e´te´ choisi.
Une eau en bouteille locale, peu
mine´ralise´e, a e´te´ utilise´e. L’eau a e´te´
porte´e a` 95 ˚C dans des bouilloires. Le
temps de contact avec le cafe´ a e´te´ de
cinq minutes. Le cafe´ a e´te´ ensuite
filtre´ a` l’aide du filtre me´tallique. De 50
a` 60 mL de boisson ont e´te´ verse´s dans
chaque tasse en porcelaine de 90 mL.
Pour re´aliser la de´gustation, on a laisse´
le cafe´ refroidir jusqu’a` une tempe´ra-
ture d’environ 55 ˚C.
La de´gustation a e´te´ faite en aveugle et
dans un ordre ale´atoire. Cinq se´ances
d’e´valuation sensorielle ont e´te´ orga-
nise´es, 3 jours par semaine entre avril
et juin des deux anne´es d’e´tude. Lors
de chaque se´ance, quatre cafe´s ont e´te´
teste´s. Les e´valuations se sont de´rou-
le´es dans des conditions identiques,
par le meˆme groupe de pane´listes et
dans la meˆme salle d’analyse senso-
rielle les deux anne´es.
Analyses statistiques
Les analyses statistiques ont e´te´ re´ali-
se´es avec les logiciels SAS1, XLSTAT1
et SPSS1.
Pour construire une typologie de
cafe´s aux caracte´ristiques diffe´rentes,
une analyse en trois e´tapes a e´te´
choisie.
Premie`re e´tape : une analyse en
composantes principales (ACP) a e´te´
re´alise´e sur les moyennes des notes
par e´chantillon sur l’ensemble des
variables sensorielles et sur les deux
anne´es de re´colte. La se´lection d’un
nombre d’axes infe´rieur au nombre de
variables permet d’e´liminer les dimen-
sions de faible inertie assimilables a` du
bruit (Escofier et Page`s, 1998).
Deuxie`me e´tape : une classification
par la me´thode des nue´es dynamiques
a e´te´ re´alise´e a` partir des coordonne´es
des e´chantillons sur les quatre pre-
miers axes de l’ACP (proce´dure Fast-
clust de SAS). Cette me´thode regroupe
dans des classes les produits qui se
ressemblent. La qualite´ de la re´parti-
tion en classes a e´te´ e´value´e par le
rapport entre la variance intraclasse et
la variance totale.
Troisie`me e´tape : des analyses de
variance (Anova) suivies de tests de
comparaisons multiples (Bonferroni)
ont permis de de´terminer sur quels
descripteurs les classes sont significa-
tivement diffe´rentes.
Pour de´terminer les variables ayant
un impact fort sur les classes de cafe´s,
la me´thode de hie´rarchisation des
facteurs par l’utilisation du module
« Answer tree » du logiciel SPSS1 a
e´te´ choisie. Les analyses de hie´rarchi-
sation ont e´te´ effectue´es sur les don-
ne´es de la re´colte de 2004, toutes les
zones et toutes les altitudes de culture
du cafe´ e´tant repre´sente´es. La me´thode
utilise´e, Classification and Regression
Tree (CART), est une proce´dure statis-
tique non parame´trique (Nakache
et al., 1996). Le principe consiste a`
rechercher la variable pre´dictive qui
explique le mieux la variable d’entre´e.
Cette variable induit alors une dicho-
tomiede l’e´chantillon. Pour chacundes
deux sous-e´chantillons la meilleure
variable pre´dictive est recherche´e. Un
arbre binaire est ainsi obtenu.
Résultats
et discussion
Caractérisation des cafés
Les cafe´s de Re´publique dominicaine
sont juge´s (figure 2) moyennement
corse´s (2,7/5,0) avec une acidite´ et une
amertume e´quilibre´es (2,4/5,0 et 2,5/
5,0). Ils ont un aroˆme assez intense
(3,0/5,0) et une longue persistance en
bouche (2,9/5,0). Ces cafe´s pre´sentent
quelques notes fruite´es, boise´es, ver-
tes ou malpropres. L’intervalle inter-
quartile est faible pour la majorite´
des descripteurs sensoriels. La plupart
des cafe´s sont proches sensorielle-
ment, descripteur par descripteur.
Pour l’acidite´ et l’amertume, l’inter-
valle interquartile est plus large. Ces
deux descripteurs pre´sentent plus de
variabilite´ sur l’e´chelle sensorielle. S’il
existe une proximite´ entre la majorite´
des cafe´s pour chaque descripteur,
on constate cependant l’existence de
valeurs extreˆmes. Bien que les cafe´s
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Figure 2. Profil sensoriel moyen des cafés de République dominicaine.
Figure 2. Mean sensory profile of the coffees of the Dominican Republic.
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de Re´publique dominicaine soient
assez homoge`nes, une variabilite´ est
perceptible.
Cette variabilite´ a e´te´ mise en e´vidence
par la construction de classes senso-
rielles. La classification a e´te´ effectue´e
sur les quatre premiers axes de l’ACP
(soit 85 % de la variabilite´). La classi-
fication distingue cinq groupes facile-
ment interpre´tables (code´s de 1 a` 5).
La variance intraclasse ne repre´sente
que 37 % de la variabilite´ totale alors
que la variabilite´ entre classes repre´-
sente 63 % de la variabilite´ totale. La
classification a donc permis d’obtenir
des classes homoge`nes et diffe´rentes
entre elles. On ve´rifie que les groupes
sensoriels se diffe´rencient bien sur la
repre´sentation des deux premiers axes
de l’ACP (figure 3).
Les diffe´rences entre classes sont
confirme´es par une analyse de
variance suivie de tests de Bonferroni
(tableau 2). Cinq types de cafe´s
distincts ont e´te´ mis en e´vidence aux
profils sensoriels reconnaissables :
– le type « standard e´quilibre´ » (code4)
correspond a` des cafe´s qui ne pre´-
sentent aucun caracte`re particulier. Ce
type rassemble le plus grand nombre
de cafe´s (235 e´chantillons soit 35 %),
les plus courants en Re´publique
dominicaine ;
– le type « corse´ amer » (code 2)
compte 165 e´chantillons (24 % des
cafe´s). Ceux-ci ont une faible acidite´
et une amertume plus e´leve´e que
la moyenne. Ce sont des cafe´s peu
e´quilibre´s ne pre´sentant pas de carac-
te`re fruite´. Les dominantes sont le
corps et l’amertume ;
– le type « amer malpropre » (code 3)
compte 57 e´chantillons (8 % des
cafe´s). Les de´fauts sont tre`s marque´s
(malpropres, verts, boise´s. . .). Ces
cafe´s sont de´se´quilibre´s, amers et
peu acides, persistants en bouche et
a` l’intensite´ aromatique forte ;
– le type « acidule´ fruite´ » (code 1)
compte 119 e´chantillons (18 % des
cafe´s). Ils se caracte´risent par une forte
acidite´ et une faible amertume. La note
fruite´e est bien pre´sente. Ils sont
exempts de de´fauts. L’intensite´ des
aroˆmes est e´leve´e ;
– le type « acidule´ fruite´ vert » (code 5)
rassemble 100 e´chantillons (15 % des
cafe´s). Ces cafe´s ont de le´ge`res notes
acidule´es et fruite´es. L’intensite´ aro-
matique est faible. Leur caracte`re
le´ge`rement vert les distingue du type
« acidule´ fruite´ ».
En conse´quence, parmi ces cinq types
de cafe´s, les cafe´s les plus susceptibles
d’eˆtre conside´re´s comme des cafe´s
spe´ciaux sont les « acidule´s fruite´s ».
Le ge´ore´fe´rencement de ces cafe´s
permet de dresser une « carte senso-
rielle » des cafe´s dominicains (figure 4).
L’altitude de 800 m marque une rup-
ture. En dessous de 800 m d’altitude,
quelle que soit la zone, moins de 10 %
des cafe´s sont « acidule´s fruite´s ». Au-
dessus de 800 m, alors que quatre
zones produisent moins de 10 %
d’« acidule´s fruite´s », deux zones en
produisent plus de 40 % lors des deux
anne´es e´tudie´es.
Les types de cafe´s, tels qu’ils sont
de´finis actuellement en Re´publique
dominicaine, peuvent eˆtre relie´s aux
zones e´tudie´es. Le type Cibao Altura,
qui provient a` l’origine du centre de la
cordille`re centrale, est un type de cafe´
dominicain re´pute´.
Les deux zones d’e´tudes qui concen-
trent le plus de cafe´s « acidule´s fruite´s »
font partie de la re´gion d’origine
du type Cibao Altura. Nos re´sultats
concordent donc pour ces zones avec
le type commercial e´tabli. Toutefois
ces zones produisent e´galement
d’autres types de cafe´ comme des
« acidule´s fruite´s verts » et des « stan-
dards e´quilibre´s ».
Un autre type de cafe´ re´pute´, le type
Barahona, provient a` l’origine des
Sierra de Barahuco et de Neyba
couvrant une vaste re´gion qui corres-
pond a` six zones de notre e´tude. Parmi
ces zones, l’une produit majoritaire-
ment de cafe´s « acidule´s fruite´s » (pre`s
de 40 %), trois produisent une majo-
rite´ de « standards e´quilibre´s » et de
« acidule´s fruite´s verts » et moins
de 10 % de cafe´s « acidule´s fruite´s ».
Dans les deux autres zones, nous ne
constatons pas de pre´dominance d’un
type sensoriel particulier de cafe´.
L’exemple de Barahona montre qu’il
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Figure 3. Représentation des classes sensorielles sur les deux premiers axes de l'analyse en composantes
principales (ACP).
Figure 3. Representation of sensory classes on the first two axis of CPA.
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n’existe pas de lien e´vident entre la
de´nomination d’un cafe´ re´pute´ et le
nom de la re´gion si celle-ci est trop
e´tendue et mal de´finie. Nous montrons
donc qu’une re´gion peut regrouper des
zones ayant des cafe´s de caracte´ris-
tiques sensorielles diffe´rentes.
Facteurs inﬂuençant
les caractéristiques
sensorielles des cafés
Les facteurs agroenvironnementaux
e´tudie´s sont le type et la texture du
sol, la pluviome´trie, la zone ge´o-
graphique, l’altitude, le cultivar, l’uti-
lisation d’engrais. La variable cible
est repre´sente´e par les cinq types
sensoriels.
Les zones ge´ographiques e´tudie´es
pre´sentent des conditions environne-
mentales contraste´es (altitude, sol,
pluviome´trie. . .) (tableau 3). C’est
une opportunite´ pour la filie`re cafe´
de Re´publique dominicaine de pro-
duire des cafe´s diffe´rencie´s graˆce a` la
de´limitation de terroirs.
L’altitude est le facteur environnemen-
tal le plus important pour la qualite´
sensorielle des cafe´s (figure 5). L’arbre
hie´rarchique portant sur la re´colte de
l’anne´e 2004 (388 e´chantillons) fait
apparaıˆtre le seuil de 800 m. Dans le
groupe forme´ par les altitudes les plus
e´leve´es (a` partir de 800 m), les cafe´s
acidule´s et pre´sentant des notes frui-
te´es (codes 1 et 5) sont plus pre´sents
que dans le groupe forme´ par les
altitudes plus basses. Dans ce dernier
groupe, les cafe´s amers (codes 2 et 3)
sont majoritaires. Les cafe´s standard
(code 4) sont re´partis entre les
deux groupes d’altitude. L’altitude
est connue comme facteur favorisant
l’acidite´ des cafe´s (Decazy et al., 2003).
Tableau 2. Moyennes et différences signiﬁcatives entre types sensoriels.
Table 2. Means and significant differences between sensory types.
Type sensoriel (code)
du moins acide au plus acide
Amer malpropre
(3)
Corsé amer
(2)
Standard équilibré
(4)
Acidulé fruité vert
(5)
Acidulé fruité
(1)
Effectif 57 165 235 100 119
Intensite aromatique
3,4 3,0 2,95 2,9 3,2
a c cd d b
Corps
3,3 2,9 2,6 2,3 2,4
a b c e d
Acidite
1,2 1,8 2,4 3,0 3,2
e d c b a
Amertume
3,4 2,9 2,5 1,9 2,2
a b c e d
Aigre
0,0 0,1 0,2 0,6 0,4
d d c a b
Fruite
0,0 0,2 0,5 0,9 1,8
d d c b a
Malpropre
1,5 0,8 0,4 0,3 0,1
a b c cd d
Boise
1,6 1,0 0,5 0,3 0,2
a b c d e
Vert
0,8 0,9 0,6 0,7 0,4
a a a a b
Persistance
3,8 3,1 2,8 2,5 2,8
a b c d c
Sur une ligne, lorsque deuxmoyennes sont identifiées par unemême lettre, elles ne sont pas significativement différentes au seuil de probabilité de 0,05 selon le test de
Bonferroni.
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Nousmontrons qu’il est le facteur ayant
le plus d’influence sur la typologie des
cafe´s en Re´publique dominicaine.
Nous ne pouvons cependant pas dis-
socier l’altitude des facteurs environ-
nementaux qui y sont relie´s tels que
l’exposition des pentes, les tempe´ratu-
res et rayonnement solaire (Avelino
et al., 2005).
Pour les cafe´s provenant des hautes
altitudes, le cultivar est le facteur
important. Le groupe des caturra
donne plus de 50 % de cafe´s de type
acide (codes 1 et 5). Le groupe des
typica donne plus de 50 % de types
standard ou corse´ (codes 4 et 2). Les
typica comme les caturra sont re´pute´s
produire des cafe´s de bonne qualite´
sensorielle (Anthony et al., 2001).
Dans notre e´tude, 93 % des typica
proviennent de plantations aˆge´es de
plus de 20 ans alors que 81 % des
caturra proviennent de plantations
aˆge´es de moins de 20 ans. L’effet du
cultivar ne peut pas eˆtre diffe´rencie´ de
celui du syste`me de culture, notam-
ment de l’ombrage et de l’aˆge de la
plantation.
Pour les cafe´s provenant des altitudes
infe´rieures a` 800 m, c’est la zone
ge´ographique qui permet de faire la
diffe´rence. Les zones 1, 2, 9, 10, 11 et
19 donnent a` basse altitude plus de
cafe´s amers que de cafe´s standard. Ces
six zones sont situe´es a` proximite´ les
unes des autres (figure 1) et forment
un ensemble situe´ majoritairement
dans la cordille`re centrale. On de´mon-
tre donc que, a` basse altitude, la
localisation ge´ographique influe sur
les caracte´ristiques sensorielles des
cafe´s. Pour les hautes altitudes, ce sont
le cultivar et le syste`me de culture qui
interviennent sur les caracte´ristiques
sensorielles. Les cultivars caturra et
typica sont se´pare´s. Les typica sont
diffe´rencie´s par la zone ge´ographique :
les zones (4, 5, 6, 9 et 10) donnent
moins de cafe´s standard et plus de cafe´s
acidule´s fruite´s verts ; elles forment
une zone ge´ographique couvrant dif-
fe´rentes cordille`res mais a` l’e´chelle du
pays, elles sont localise´es dans la zone
sud (figure 1).
Le quatrie`me facteur influenc¸ant les
caracte´ristiques sensorielles est la
texture du sol. La pluviome´trie et le
type de sol, notamment son acidite´, ne
sont pas apparus comme des facteurs
essentiels influenc¸ant les caracte´ris-
tiques sensorielles des cafe´s de Re´pu-
blique dominicaine. Toutefois alors
que les donne´es de sol correspondent
a` des pre´le`vements effectue´s dans les
parcelles, la pluviome´trie correspond
a` des donne´es mesure´es par des
stations me´te´orologiques ; la variabi-
lite´ des pluies en zone montagneuse
n’est pas prise en compte.
Une variabilite´ entre les anne´es de
re´colte est mise en e´vidence par les
analyses statistiques. Elle se rencontre
a` l’e´chelle de la plantation. Cette
variabilite´ au niveau de la plantation
peut s’expliquer par l’e´chantillonnage.
Les e´chantillons sont pre´leve´s sur une
surface de 0,19 hectare par parcelle et
il est possible qu’un biais de repre´-
sentativite´ existe au sein des fermes.
Par contre, si on conside`re les zones
ayant plus dix e´chantillons communs
entre les deux anne´es, 9 des 13 zones
ont le meˆme mode c’est-a`-dire que la
cate´gorie de cafe´ la plus repre´sente´e
est la meˆme d’une anne´e sur l’autre.
On constate donc une stabilite´ tem-
porelle a` l’e´chelle des zones de
production.
Conclusion
La Re´publique dominicaine produit
un cafe´ de type standard qui repre´-
sente plus du tiers de la production,
mais e´galement des cafe´s diffe´rencie´s,
plus corse´s, ou plus acides et fruite´s
susceptibles de faire partie des cafe´s
spe´ciaux. Ces types sensoriels devront
eˆtre compare´s avec des cafe´s d’autres
pays afin de mieux mettre en valeur
leur spe´cificite´.
Les caracte´ristiques sensorielles des
cafe´s de Re´publique dominicaine sont
en grande partie lie´es a` des diffe´ren-
ces altitudinales et ge´ographiques. Le
terroir est donc un e´le´ment cle´ de
la diversite´ des cafe´s dominicains. La
connaissance des facteurs de la qualite´
sensorielle est un support pour la
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Figure 4. Cartographie des types sensoriels des cafés dominicains.
Figure 4. Map of Dominican coffee sensory types.
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de´finition des terroirs. C’est un outil
pour de´finir une strate´gie commune
ou locale de valorisation des cafe´s.
D’apre`s Galtier et Batista (2007),
la qualite´ n’est gue`re re´mune´re´e
en Re´publique dominicaine en raison
d’un de´ficit de connaissance des
attributs des cafe´s et du morcellement
de l’offre. L’indication ge´ographique
est une solution a` envisager. En effet,
elle permet de fe´de´rer des produc-
teurs qui sont ainsi mieux arme´s face
aux acheteurs pour ne´gocier les prix.
Elle peut e´galement assurer le suivi de
la qualite´ et la promotion des produits
en fournissant l’informationne´cessaire.
Cependant, meˆme avec un cahier des
charges restrictif, une indication ge´o-
graphique peut ne pas suffire pour
valoriser les produits (Galtier et al.,
2008). Le cahier des charges doit de´finir
une typicite´ qui re´pond a` unedemande
dumarche´. Pour juger de la conformite´
du produit, l’association de produc-
teurs doit e´valuer les lots graˆce a` des
tests organoleptiques car nous avons
montre´ que la provenance seule ne
permet pas de pre´juger des caracte´ris-
tiques du cafe´. Outre les crite`res
organoleptiques, les crite`res e´conomi-
ques doivent eˆtre pris en compte dans
la de´limitation des terroirs car il est
indispensable de tenir compte des
volumes de cafe´s verts ne´cessaires a`
l’exportation. Mais ce sont les crite`res
sociaux, avec la volonte´ des produc-
teurs a` se regrouper et la forme des
structures qu’ils mettront en place, qui
orienteront la de´limitation des terroirs.
Il appartient aux acteurs locaux
(producteurs, organisations profes-
sionnelles) d’utiliser les re´sultats de
cette e´tude pour mieux organiser
la commercialisation et la valorisation
de leurs cafe´s. &
Tableau 3. Données agroclimatiques de la République dominicaine.
Table 3. Agronomic and climate data of the Dominican Republic.
Localisation Zones Altitude moyenne
(en m)
Précipitations moyennes
annuelles
(en mm)
Type de sol Texture du sol
Cordillère centrale (centre) 1 783 2 521 Acide Sableux
Cordillère centrale (centre) 2 1 050 1 920 Très acide Sableux
Sierra de Bahoruco 3 815 1 952 Divers Argilo-sableux
Sierra de Bahoruco 4 774 2 023 Divers Argilo-sableux
Sierra de Bahoruco 5 842 1 125 Acide NC*
Sierra de Neyba 6 957 1 638 Calcaire Équilibre
Sierra de Neyba 7 1 173 1 600 Acide Argilo-sableux
Cordillère centrale (sud) 8 854 1 673 Acide Sableux
Cordillère centrale (sud) 9 829 1 591 Acide Sableux
Cordillère centrale (sud) 10 879 935 Divers Équilibre
Sierra de Neyba 11 998 1 665 Divers Argileux
Cordillère centrale (sud) 12 699 1 975 Acide Sableux
Cordillère septentrionale 13 603 2 267 Calcaire NC*
Cordillère septentrionale 14 694 2 075 Calcaire NC*
Cordillère septentrionale 15 708 1 500 Divers Argileux
Cordillère centrale (centre) 16 935 1 810 Acide Équilibre
Cordillère centrale (ouest) 17 698 1 964 Très acide Limoneux
Cordillère centrale (ouest) 18 703 1 840 Très acide Argileux
Cordillère centrale (est) 19 375 NC* Très acide NC*
NC*: non communiqué.
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Figure 5. Arbre hiérarchique des facteurs agroenvironnementaux intervenant sur les caractéristiques sensorielles.
Figure 5. Hierarchical tree of the agro-environmental factors impacting the sensory characteristics.
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